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Os produtos de origem animal sdo alimentos ricos em nutrientes,
vitaminas e minerais que sdo essenciais para o bom funcionamento do
corpo humano, sendo esses alimentos completos e de importante
ingestdo. Cada produto alimenticio possui, segundo legislacéo vigente,
um padréo de identidade e qualidade, que caracteriza quais ingredientes
devem o compor, bem como suas caracteristicas minimas de qualidade.
Uma série de andlises fisico-quimicas sao feitas nos alimentos para
garantir ao consumidor a qualidade nutricional do produto bem como
evitar fraude. O presente projeto € realizado no Centro de Ensino,
Pesquisa e Tecnologia de Carnes (CEPETEC) da Faculdade de
Veterinaria com o servigo de analises fisico-quimicas de alimentos de
origem animal (carnes e derivados, leite e derivados, pescados, ovos e
mel) e agua a comunidade, assim como analises de amostras de
pesquisas de pesquisadores e académicos da UFRGS (iniciacdo
cientifica, mestrado e doutorado). O projeto possui ainda, acdes de
conscientizacdo de consumidores sobre a importancia da qualidade dos
alimentos. Dentre as analises realizadas em carnes, pescados e
derivados na rotina do laboratério podem-se citar: analises de resisténcia
(maciez), capacidade de retencao de agua, perda de agua por
descongelamento e coccdo, pH e composicao nutricional (NIRS). Até o
momento foram realizadas analises de 236 amostras oriundas da
comunidade externa ou de pesquisas de diferentes unidades da UFRGS.
Também séo realizadas anélises de resisténcia de casca de ovo, bem
como analises fisico-quimicas de mel. Durante o ano de 2022 ja foram
realizadas 125 analises de mel, sendo essa a matéria-prima de maior
demanda no setor pois sdo atendidos diversos apicultores do estado. O
desenvolvimento das atividades do projeto ocorre através de acdes
extraordinarias e acdes permanentes. As acdes extraordinarias sao
realizadas em eventos da prépria universidade, bem como em feiras
agropecuérias e feiras livres, com o intuito de informar a comunidade
sobre a qualidade dos produtos de origem animal e a importancia de
verificar rétulos e caracteristicas fisico-quimicas. Ja as acdes
permanentes sao as analises supracitadas realizadas no laboratério
CEPETEC semanalmente. No evento UFRGS/Portas Abertas foi
realizada a primeira acédo do projeto com cerca de 150 pessoas, atraves
de perguntas sobre mitos e verdades nos alimentos e identificacdo das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do mel. As proximas acdes
serdo realizadas na Expointer 2022 e em feiras livres, com a comunidade.



Estima-se que até o final do ano serdo realizadas mais de 1000 andlises
em diversos produtos de origem animal. As atividades proporcionam aos
académicos praticas laboratoriais, conhecimento de metodologias e
legislacdes, assim como vivéncias com consumidores e a comunidade.
Esse projeto € de suma importancia pois a universidade contribui para
que elaboradores de alimentos comercializem produtos que cumpram 0S
padrdes de identidade e qualidade.



